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Ausgabe 12 — Juni 2009 


Bereits im letzten November haben wir 
unser 100-Jahr-Jubiläum gebührend ge- 
feiert. Mit einem feinen Brunch im Saal 
des Restaurants Tanne in Bauma. Nun 
runden wir unsere Feierlichkeiten ab mit 
der Präsentation des Buches «Die Ge- 
schichte über 100 Jahre Verkehrsverband 
Tösstal/Zürcher Oberland 1908-2008» 
unseres Ehrenpräsidenten Kurt Domeisen. 
Wir freuen uns, dass es gelungen ist, die- 
ses Buch herauszugeben, und hoffen, 
dass es als Nachschlagewerk für das Zür- 
cher Oberland dienen wird. 


Täglich sind wir mit der Geschichte der 
Küche konfrontiert. Sei es zu Hause, im 
Restaurant, im Militär — hier lässt die 
Feldküche grüssen —, allen ist gemein- 
sam, hier wird gekocht, gegessen, Kon- 
takte werden geknüpft, Neuigkeiten aus- 
getauscht u.v.m. Henning Gietenbruch, 
Gastronom, ist der Geschichte der Küche 
im Zürcher Oberland nachgegangen 
und hat viel Wissenswertes zusammen- 
getragen. 


Die beiden Vereine Rüti-Tann und Bärets- 
wil feiern dieses Jahr das 100-Jahr-Jubi- 
läum mit verschiedenen Anlässen. Besu- 

chen Sie einen der Anlässe und feiern Sie 
mit. 

Einen schönen Sommer wünscht Ihnen 


Rita Gröbli, 
Präsidentin Verkehrsverband Tösstal/ 
Zürcher Oberland 


Verkehrsverband Tösstal / Zürcher zum 
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Die Entwicklung der Küche 
im Zürcher Oberland 


Text von Henning Gietenbruch, Fotos zvg 


Blenden wir die Küchen der 
Herrschenden in ihren Burgen, 
Schlössern und Herrschafts- 
häusern aus. Sie wurden mit 
Mägden, Knechten, Bedienste- 


ten und Köchen betrieben, das 





eigentliche Essen und das Trin- 
ken, die sozialen Kontakte, fan- 
den in bedienten Speisesälen 
und Esszimmern statt. 

Aber welche Bedeutung hatte 
und hat die Küche im Laufe der 
Entwicklung für das normale 
Volk, für Bauern, Handwerker, 
Tagelöhner, Fabrikarbeiter und 
Angestellte? 





Zum Kochen und Essen kamen 


die Menschen von der Urzeit bis 
in die jüngere Vergangenheit am 
Feuer, Herd in der Küche zu- 
sammen. Die Zubereitung der 





Nahrung, der gemeinsame Ver- N 
zehr war und ist neben der Nah- Küchenvergleich — früher und heute. 
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Die Frankfurter Küche. Ihre Erfindung 
ist wegweisend für die Zukunft und soll 
die Arbeitsabläufe der Hausfrau opti- 
mieren: In der Metropole am Main wird 
sie in den 20er Jahren als Standardkü- 
che in Tausende von Sozialwohnungen 
eingebaut. Die Entwicklerin Margarete 
Schütte-Lihotzky (1897-2000) wird 
dadurch weltberühmt und als «Mutter» 
aller Einbauküchen gefeiert. 


rungsaufnahme ein Ort der so- 
zialen Kontakte, der Erziehung, 
des Austausches von Neuigkei- 
ten, ein Besprechungsort für 
Alltägliches, Fröhliches 
Wichtiges. 

Heute stehen die Küche und der 
Esstisch in starker Konkurrenz 


und 


zum Fast Food, der Strassenver- 
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pflegung, dem Personalrestau- 
rant und der Gastronomie. Ob- 
wohl die moderne Küche in Be- 
zug auf Stil, technische Perfek- 
tion einen noch nie dagewese- 
nen Standard erreicht hat. So- 
ziologisch sprechen die Arbeits- 
zeiten und -orte sowie verschie- 
dene Formen des Zusammen- 
lebens gegen den klassischen 
Mittags- und Abendtisch. Und 
doch ist im modernen, an- 
spruchsvollen Wohnungs- und 
Hausbau die Küche nach wie 
vor der kommunikativste Ort. 





Ein kombinierter Elektrokohleherd aus 
einer frühen Frankfurter Küche. 


Technische Entwicklung 

Nach dem Niedergang der rö- 
mischen Kultur ab 400 nach 
Christus zerfielen die Gutshöfe, 
Städte und 
Strassen. Das Wissen um Hei- 


Militäranlagen, 


zungssysteme und Küchenkul- 
tur ging weitgehend verloren. 
Bischofssitze und Kirchen wa- 
ren die wenigen Orte, an denen 
antikes Wissen gehütet wurde. 

Der kulturelle und politische 
Wandel war enorm. Nach und 
nach wurde die Ostschweiz von 
landsuchenden Alemannen be- 
siedelt. In den Jahren um 800 
entstanden wieder vermehrt 
kleinere und grössere Siedlun- 
gen. Zwischen 1050 und 1200 
entstanden wichtige Stadtgrün- 
dungen durch den Adel. Im 
Frühmittelalter wurde in Kera- 
mikgefässen über oder am offe- 
nen Feuer gekocht. Erst im 
Mittelalter werden gemauerte 
Herdstellen üblich. Damit ver- 
änderten sich auch die Gerät- 
schaften in der Küche. Dreibei- 
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Küche im Ortsmuseum Hinwil. 


nige Keramiktöpfe, Saucen- 
pfännchen aus Keramik, Töpfe 
auf eisernen Dreifüssen, Metall- 
kessel und Bratroste gehörten 
jahrhundertelang zum Küche- 
ninventar. 

Im 17. Jahrhundert wurde der 
«Chouschtherd» erfunden. Eine 
epochale Entwicklung in der 
Küchenkultur. Das Feuer wurde 
in den aus Sandstein gefügten 
Herd verbannt! Endlich eine 
fast Küche! Der 


«Chouschtherd» war mit dem 


rauchfreie 


Kachelofen verbunden, und die 
Wärme konnte so doppelt ge- 
nutzt werden. Die Pfannen 
passten in ringförmige Öffnun- 
gen in der schmiedeisernen 
Herdplatte. Zusätzlich waren 
auch Passringe für verschiedene 


Pfannengrössen erhältlich. 


Küche im Ortsmuseum Hinwil 

Das über 200-jährige Flarzhaus 
hat eine gut eingerichtete Küche 
aus der Übergangszeit vom offe- 
nen Herdfeuer zum «Chouscht- 


herd» und Kachelofen, der auch 


ZZ 








zum Backen genutzt wurde. Ne- 


ben dem offenen Herdfeuer be- 
finden sich zwei gemauerte Her- 
de. Einer zur Nahrungszuberei- 
tung, und der zweite Herd ist für 
das «Sechtkessi» gebaut, in dem 
Schweinefutter und Wäsche ge- 
kocht wurden. 

Auf die Hinwiler Küche passen 
Beschreibungen aus Heinrich 
Messikommers Werk «Aus alter 
Zeiv: 

Der Kochherd war aus Sandstein, 
darüber die weite, offene «Chä- 
mischooss» (der Rauchfang), in 
welchem man vermittelst einer 
kleinen Leiter, die auf die 
«Chouschv gestellt wurde, hin- 
aufstieg und in demselben an ei- 
sernen Fleischhaken an den ein- 
gesetzten Querstangen das zum 
Räuchern bestimmte Fleisch 
hing.» An der Sauberkeit des 
Schüttsteins erkannte man die 
gute Hausfrau! 


«Weischt, wo d'Fraue suscht anno 
hilueged, wänns wänd wüsse, wies 


mit der Ornig stot immene Huus? 


Uf de Schüttstei! Ischt de Schütt- 





ii 2 





Layout_FORUM_Nr. 12_JUNI_09 9.6.2009 15:50 Uhr Seite je 





Moderne Küche aus dem Zürcher Oberland. 


stei gfäget bis i d’Eggen ie, ischt 
de Harnischplätz (Kupferplätz) 
glänzig und de Abwäschlumpe 
usdruckt und ufghängt und s’Ab- 
waschbrätt lähr und wiiss, so 
chönme druf zelle, dass vom Chel- 
ler bis uf d’Winden ue jedes sis 
Blätzli heb.» 

Auch die Negativschilderung ist 
lesenswert! Überhaupt, besu- 
chen Sie einmal das Ortsmu- 
seum Hinwil, nicht nur wegen 
der optimal präsentierten und 
erklärten Küche! 


Moderne Entwicklungen 

Nach 1900 modernisierte sich 
die bürgerliche Küche, prakti- 
sche Holz- und Kohlenherde er- 
leichterten das Kochen. Erste 
Elektro- und Gasherde waren 
erhältlich. Das schöne Küchen- 
büffet war der Stolz der Haus- 
frau. Elektroherd mit Backofen, 
heisses Wasser aus dem Boiler, 
Chromnickelstahl-Spültrog und 
Kühlschrank erleichterten die 
Arbeit. 

In den 20er Jahren des letzten 
Jahrhunderts wurde aus Kreisen 
des «Bauhauses» die «Frankfur- 
ter Küche» entwickelt. Erstmals 
wurde eine Küche nach dem 
Studium der Arbeitsabläufe und 





BESUCHEN SIE UNSERE AUSSTELLUNG Sa. 


den Bedürfnissen der modernen 
Frau geplant. Die Einbauküche 
war geboren! 

Die «Schwedenküche» war in 
der Küchenentwicklung der un- 
mittelbar auf die Frankfurter 
Küche folgende Schritt. Nach 
dem Zweiten Weltkrieg wurde 
in Schweden statt der abge- 
schlossenen Arbeitsküche, wie 
es die Frankfurter Küche war, 
eine in die Wohnung gut inte- 
grierte Küche bevorzugt. Die 
grosse Leistung dieser Küche 
war, dass sich in Schweden bis 
1972 ein Normsystem entwi- 
ckelte. Nun war es möglich, die 
einzelnen Teile vorzufabrizieren. 
Es entstand ein Baukastensys- 
tem, welches auch auf die Kü- 
chengeräte abgestimmt ist. In 
der Schweiz beträgt die Norm- 
breite der Elemente 55cm und 
in Europa 60cm. Im Zürcher 
Oberland existieren zahlreiche 
Unternehmungen und Schrei- 
nereien, die sich auf Küchenbau 
spezialisiert haben. Heute kann 
sich die Hausfrau durch recht- 
zeitige Budgetierung und Kü- 
chenplanung eine Iraumküche 
ohne Kompromisse leisten. Der 
Kreativität und Funktionalität, 
gepaart mit Wohnlichkeit, sind 


kaum Grenzen gesetzt. 


OBERLAND *** 
KÜCHEN 


www.oberland-kuechen.ch 


TELEFON 044 933 53 53 
COOP ZENTRUM MOWE WETZIKON 


ÖFFNUNGSZEITEN: 
Mo.-Fr. 08.00-12.00 / 13.00-18.30 


Do. 08.00-12.00 / 13.00-20.00 
09.00-16.00 
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Gluschtige Rezepte 
aus dem Zürcher Oberland 


Aus dem grossen Rezept-Fundus von Henning Gieten- 
bruch, dipl. Hotelier/Restaurateur, veröffentlichen wir 
in loser Folge saisonale Oberländer Spezialitäten. 


Müslichüechli 

Eine Zürcher Spezialität, die auch im Oberland ihre Liebhaber hat. Der Salbei, 
(Salvia officinalis L., Lippenblütler) stammt aus dem Mittelmeergebiet und wur- 
de wahrscheinlich durch die Römer oder Mönche zu uns gebracht. Die aromati- 
sche Heil- und Gewürzpflanze wächst gerne auf kalkhaltigen, steinigen Böden. 
Der Salbei blüht von Juni bis August. Die Blätter sind vor der Blüte am aroma- 
tischsten. 


Zum Apero, als Beilage zum sommerlichen Salatteller, zu Fisch- und Fleischgerich- 
ten sind die «Salbeimäuschen» eine aparte Ergänzung. Sogar in den «Zürcher 
Novellen» von Gottfried Keller wurden sie erwähnt! Die Textpassage findet sich in 
«Das Fähnlein der sieben Aufrechten»: «....auch nahm sie (Frau Hediger) eine 
tüchtige Handvoll Salbeiblätter, tauchte sie in einen Eierteig und buk sie in heisser 
Butter zu sogenannten Mäuschen....» 

Liebhaber des Süssen geniessen Müslichüechli mit Zimtzucker oder Rohrzucker. 


Ausbackteig (für 6 bis 8 schöne Portionen) 

10g frische Hefe mit 

10g Zucker und mit 

2d warmem Wasser gut verrühren und etwa 10 Min. gehen lassen. 

2009 __gesiebtes Mehl mit 

| gestrichenen Kaffeelöffel Salz und 

2,5dl alkoholfreiem Apfelwein zu einem glatten Teig rühren. 
Die Hefe mit dem Teig vermischen und zugedeckt ungefähr 1 Stunde 
aufgehen lassen. 

2 Eiweiss sehr steif schlagen und vorsichtig unter den Teig ziehen. 


Müslichüechli ausbacken 

40 schöne Salbeiblätter mit Stiel, gewaschen und mit Küchenpapier abge- 
trocknet. 

in der Fritteuse auf 180°-190° erhitzen, Salbeiblätter am Stiel 
fassen, durch den Teig ziehen und nach und nach etwa 2 Minuten 
schwimmend ausbacken, auf Küchenpapier legen und warm geniessen. 


Erdnussöl 


Der Ausbackteig kann auch mit Weisswein, Bier oder Apfelwein herge- 
stellt werden. 


Hinweis: 





